





1. Data Analisis Panjang Gelombang Maksimum Ekstrak Alami Buah 
Senduduk Akar 
Tabel 11. Data Perolehan Panjang Gelombang Maksimum Ekstrak Alami 
Buah Senduduk Akar 























2. Data Analisis Setelah Maserasi 
2.1 Data analisis absorbansi buah senduduk akar setelah maserasi pada panjang 
gelombang maksimum 
Tabel 12. Data Perolehan Absorbansi Buah Senduduk Akar Setelah 








1 2 Rata-Rata 
1 70 30 0,996 0,980 0,9880 
2 75 30 1,010 1,011 1,0105 
3 80 30 1,067 1,062 1,0645 
4 85 30 1,120 1,110 1,1150 






2.2 Data analisis pH buah senduduk akar setelah maserasi 








1 2 Rata-Rata 
1 70 30 3,26 3,26 3,26 
2 75 30 3,10 3,10 3,10 
3 80 30 3,05 3,05 3,05 
4 85 30 3,06 3,03 3,05 
5 90 30 3,02 3,02 3,02 
 
2.3 Data analisis antosianin buah senduduk akar setelah maserasi 










1 70 30 1,0755 179,5965 
2 75 30 1,1290 188,5304 
3 80 30 1,1760 196,3789 
4 85 30 1,2060 201,3886 
5 90 30 1,2140 202,7245 
 
3. Data Analisis Setelah 2 Minggu Penyimpanan 
3.1 Suhu Refrigerator (± 5ºC) 
3.1.1 Data analisis absorbansi buah senduduk akar setelah 2 minggu penyimpanan 
pada panjang gelombang maksimum 
Tabel 15. Data Perolehan Absorbansi Buah Senduduk Akar Setelah 2 Minggu 








1 2 Rata-Rata 
1 70 30 0,962 0,965 0,9635 
2 75 30 0,978 0,996 0,9870 
3 80 30 1,006 1,007 1,0065 
4 85 30 1,109 1,081 1,0950 












3.1.2 Data analisis pH buah senduduk akar setelah 2 minggu penyimpanan 









1 2 Rata-Rata 
1 70 30 3,31 3,31 3,31 
2 75 30 3,28 3,28 3,28 
3 80 30 3,08 3,08 3,08 
4 85 30 3,07 3,07 3,07 
5 90 30 3,05 3,05 3,05 
 
3.1.3 Data analisis antosianin buah senduduk akar setelah 2 minggu penyimpanan 











1 70 30 0,8905 148,7036 
2 75 30 0,9665 161,3947 
3 80 30 0,9995 166,9054 
4 85 30 1,0470 174,8373 
5 90 30 1,1850 197,8818 
 
3.2 Suhu Ruang (± 30ºC) 
3.2.1 Data analisis absorbansi buah senduduk akar setelah 2 minggu penyimpanan 
pada panjang gelombang maksimum 
Tabel 18. Data Perolehan Absorbansi Buah Senduduk Akar Setelah 2 Minggu 








1 2 Rata-Rata 
1 70 30 0,836 0,835 0,8355 
2 75 30 0,965 0,939 0,9520 
3 80 30 0,980 0,994 0,9870 
4 85 30 1,071 1,043 1,0570 











3.2.2 Data analisis pH buah senduduk akar setelah 2 minggu penyimpanan 









1 2 Rata-Rata 
1 70 30 3,42 3,40 3,41 
2 75 30 3,33 3,35 3,34 
3 80 30 3,18 3,20 3,19 
4 85 30 3,11 3,11 3,11 
5 90 30 3,10 3,09 3,10 
 
3.2.3 Data analisis antosianin buah senduduk akar setelah 2 minggu penyimpanan 











1 70 30 0,8460 141,2726 
2 75 30 0,8985 150,0395 
3 80 30 0,9325 155,7171 
4 85 30 1,0160 169,6607 
5 90 30 1,0810 180,5149 
 
4. Data Analisis Fisik Pembuatan Zat Pewarna Alami dalam Bentuk Pasta 








1 10 5 Terbentuk 
Cair 
Mengalir 
2 10 7,5 Terbentuk 
Setengah kental 
Mengalir 
3 10 10 Terbentuk 
Kental 
Mengalir 
4 10 12,5 Terbentuk 
Setengah padat 
Tidak mengalir 









5. Data Analisis Kadar Air Pembuatan Zat Pewarna Alami dalam Bentuk 
Bubuk 











% Kadar Air 
Tepung 
Maizena 
50,6120 2,5 52,8109 4,032 
Tepung 
Terigu 
55,5491 2,5 57,7255 4,944 
Tepung 
Tapioka 
54,5021 2,5 56,6173 5,392 
Tepung 
Sagu 
55,2011 2,5 57,5330 5,924 
 
